







































• Awali hidupmu dengan berdoa dan selalu 
semangat.
• Terus berkarya meski banyak  hambatan 
dalam hidup ini.
• Jangan jadikan keberhasilanmu menjadi lupa 
akan siapa dan selalu ingat pantun”Tuku tahu 
neng pulao bali ojo ngaku nak ora wong 
Boyolali”
• Keberhasilanmu adalah doa kedua orang 
tuamu.
Persembahan
• Allah  SWT  yang  telah  memberikan  rahmat  dan 
hidayahnya sehingga aku dapat menjalani hidup dengan 
indah.
• Nabi  Muhamad  SAW  yang  telah  menyebarkan  agama 
islam  sehingga  aku  dapat  menjalankan  ibadah  sesuai 
sarikat islam.
• Bapak  dan  simak  yang  sayng  pada  aku,  yang  selalu 
memberi semangat dan doa dalam hidup ku.
• Kakak ku Eko yang telah memberi semangat utuk selalu 
semangat dan doanya.
• Temen-temen  Rarho-rarho  atas  segala  persahabatan 
yang selama ini kita jalani.
• Untuk sahabat-sahabat Smu “Padi, Heri, ahmat” motifasi 
untuk terus maju.
• Buat Yogga, Rudi untuk temen seperjuangan magang.































Penulis   menyadari   bahwa   dalam   penulisan   Laporan   Magang   ini   masih   banyak 
kekurangannya. Oleh karena itu, penulis sangat mengharap saran dan kritik yang bersifat membangun 
dari   semua   pihak   untuk   penyempurnaan   yang   lebih   lanjut.   Semoga   Laporan  Magang   ini   dapat 













































































oleh   mahasiswa   dengan   melakukan   praktek   kerja.   Praktek   kerja   tersebut 
dilaksanakan   di   perusahaan  dalam bidang   industri   hasil   pertanian.  Bentuk 
kegiatan   yang   dilakukan   adalah   kerja   praktek   dengan   mengikuti   semua 
aktivitas   atau   kegiatan   di   lokasi   magang.   Kegiatan   magang   memberikan 
kesempatan kepada mahasiswa untuk melihat dan mengikuti secara langsung 


















berbahan  baku utama  tepung   tapioka.  Selain  bertujuan  meningkatkan  nilai 
ekonomi ubi kayu, juga sebagai salah satu bentuk diversifikasi produk olahan 
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• Untuk  memperluas   dan  memperoleh  pengalaman   kerja   secara   langsung   sehingga   dapat 
membandingkan antara teori dan realisasinya di lapangan serta berkaitan dengan ilmu yang 
lain.














Pati   (C6h10O5)n   telah   di   kenal   di  Mesir   sejak   4000   tahun   sebelum 




saling  mengganti.   Bahan   ini   penting   dalam   industri   pangan,   lem,   tekstil, 
kertas,   amuisasi,   lumpur   pengeboran,   permen,   glukosa,   dekstrosa,  high 
fruktose syrup (HFS), fermentasi, dan lain­lain. (Tjokroadikoesoemo, 1993). 
Pati atau amilum adalah karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam 
air,   berwujud  bubuk  putih,   tawar  dan   tidak  berbau.  Pati  merupakan  bahan 
utama yang dihasilkan oleh  tumbuhan  untuk menyimpan kelebihan  glukosa 
(sebagai produk fotosintesis) dalam jangka panjang. Hewan dan manusia juga 
menjadikan pati sebagai sumber energi yang penting.
Pati  merupakan   salah   satu   sumber  karbohidrat  dari   tumbuhan  yang 
terdiri dari dua senyawa polimer dengan berat molekul tinggi, yaitu
o Amilosa
Molekul   amilosa   terdiri   dari   70   hingga   350   unit   glukosa   yang 
berkaitan membentuk rantai lurus.kira­kira 20% pati adalah amilosa
o Amilopektin 
Molekul   ini   terdiri   dari   100.000   unit   glukosa   yang   berkaitan 
membentuk struktur rantai bercabang.(Gaman dan Sherrington,1992).












pada  polisakarida  dengan  hasil   degradasi   secara   acak  di   bagian   tengah   atau  bagian  dalam 
molekul.   Enzim   beta­amilase   atau   disebut   juga   alfa­l,4­glukanmaltohidrolas   E.C.   3.2.1.2. 
bekerja pada ikatan alfa­1,4­glikosida dengan menginversi konfigurasi posisi atom C(l) atau C 
nomor 1 molekul glukosa dari alfa menjadi beta. Enzim ini memutus ikatan amilosa maupun 
amilopektin dari  luar molekul dan menghasilkan unit­unit  maltosa dari  ujung nonpe­reduksi 
pada   rantai   polisakarida.  Bila   tiba   pada   ikatan   alfa­1,6   glikosida   aktivitas   enzim   ini   akan 
berhenti.  Glukoamilase  dikenal  dengan  nama  lain   alfa­1,4­  glukan  glukohidro­lase   atau  EC 
3.2.1.3. Enzim ini menghidrolisis ikatan glukosida alfa­1,4, tetapi hasilnya beta­glukosa yang 









Semua   pati   yang   berasal   dari   tumbuhan   berbentuk   granula   dengan   ukuran   dan 
karakteristik fisik yang spesifik. Di negara­negara tropis seperti Indonesia, Thailand, Vietnam, 
dan  Brazil,   kebanyakan   pati   diproduksi   dari   ubi   kayu   (Manihot   esculenta).  Dibandingkan 
dengan   pati   jagung   atau   kentang,   pati   ubi   kayu   memiliki   beberapa   keunggulan   seperti 
kandungan pati lebih tinggi (>90%, basis kering), kandungan protein dan mineral lebih rendah, 
temperatur  gelatinisasi   lebih   rendah,  dan  kelarutan  amilosa   lebih   tinggi.  Sifat­sifat   tersebut 
sangat penting terutama dalam kaitannya dengan hidrolisis pati secara enzimatis.
Dalam   hidrolisis   pati   secara   enzimatis,   ikatan­ikatan   glukosida   dari   amilosa   dan 
amilopektin  diputus   sehingga dihasilkan  glukosa,  maltosa,   atau  oligosakarida.  Produk akhir 
yang akan dihasilkan bergantung pada jenis enzim yang digunakan. Secara umum, enzim yang 
digunakan   untuk   hidrolisis   pati   dapat   dikelompokkan  menjadi   dua,   yaitu   endoenzim   dan 
eksoenzim.   Endoenzim   memecah   satu   molekul   pati   menjadi   dua   molekul   secara   acak, 
sedangkan   eksoenzim  memutuskan   ikatan   glukosida   pati   dari   ujung   nonpereduksi  menjadi 
monosakarida atau disakarida. Sebagai contoh, jika menggunakan  a­amilase  (endoenzim) dan 
glukoamilase (eksoenzim)  maka produk akhir  hidrolisis  adalah glukosa.  Di pasaran,  glukosa 
dijual   dalam   bentuk   sirup   atau   kristal   dengan   nama   dagang   dextrosa  monohidrat   (DMH). 
Glukosa banyak digunakan untuk pemanis dalam industri makanan dan minuman, bahan baku 
untuk   produksi   fruktosa   dan   sorbitol,   untuk   industri   obat­obatan,   dan   media   fermentasi.
(Anonim b,2006).
• Sirup Glukosa dan Maltosa









Maltosa,  disakarida   yang   penting   sederhana,   mengandung   dua   residu   D­glukosa   yang 













































































Kanji  pati   jagung (40 – 45%) dimasukkan ke dalam pompa dengan dicampur enzim 
amilase  dan   cofaktor.   pH  diatur   sampai   sekitar   6.8   sebelum ditambah  dengan   enzim.  Dan 
















yang digunakan untuk membungkus dan melindungi  tangki dari  kehilangan panas,  sehingga 
suhu di  dalam  reaktor  dapat  dijaga   tetap  sekitar   (60­61)0C.  Proses   sakarifikasi  berlangsung 
antara (24­27)jam, tergantung dosis enzim yang digunakan dan derajat inversi yang diinginkan 
(Tjokroadikoesoemo, 1993)
Campuran   di  dinginkan   sehingga  mencapai   600C,   suhu   yang   optimal   untuk  proses 




Filterasi   ialah   pemisahan   bahan   secara   mekanis   berdasarkan   ukuran  partikel   yang 
berbeda­beda.  Filterasi  dilakukan  dengan  bantuan  media   filter  dan  beda   tekanan.  Molekul­
molekul cairan atau gas dibiarkan menerobos lubang pada media  filter,   sedangkan partikel­

























dalam  waktu   yang   singkat,   yaitu   pada   saat   terjadi   kontak   antara   larutan   elektrolit   dengan 
penukar ion. Penukar ion adalah bahan padat yang mengandung bagian aktif dengan ion­ion 
yang dipertukarkan. Penukaran ion dapat berupa penukar kation atau penukar anion. Hal ini 




















pemanas  pendahuluan,   separator   sentrifugal   di   dalamnya,   dan  kondensor.  Sedangkan  untuk 
pengolahan   sirup  dekstrosa  atau   sirup  maltosa   tinggi  menjadi  kristal  dekstrosa  atau  kristal 
maltosa,   cukup   digunakan   alat   penguap   vakum   tunggal   (single   effect   evaporator). 
(Tjokroadikoesoemo, 1993).
o Isomerisasi 






























pendahuluan,   dilewatkan   atau   dimasukkan   ke   dalam   kolom   atau   tangki   isomerisasi   untuk 
dikonversikan menjadi HFS. Enzim  glukoisomerise  dimasukkan ke dalam kolom atau tangki 












Sirup  maltosa,   sirup  glukosa,   dan   sirup  dekstrosa  yang   keluar   dari   stasiun   penguapan 
dimasukkan ke dalam tangki­tangki penyimpanan untuk menggunakan saat pengiriman ke gudang 
pembeli.




































































dan  mendukung   kegiatan   praktek  magang   tersebut.   Jenis   data   sekunder   dapat   berupa   data 







Tapioka   (CSTT)   yang   sahamnya   dimiliki   oleh   Sugeng   Susanto,   Tejo 









di   hadapan   notaries   Heni   Erlangga,   SH,   yang   mana   Perusahaan   PT. 
Tainesia  Jaya ini  bergerak dalam bidang produksi  tepung tapioka,  sirup 
maltosa dan fruktosa. 
















Moh. Yamin 109.  Surakarta  dan tempat  produksinya berada di  Desa Sonoharjo,  Kecamatan 
wonogiri, Kabupaten Wonogiri dengan batasan­batasan administrasi sebagai berikut :
A. Utara  : Desa   Jatisobo,   Kecamatan   Jatipuro,   Kabupaten 
Karanganyar.
B. Selatan : Desa   Sonoharjo,   Kecamatan   Wonogiri,   Kabupaten 
Wonogiri..
C. Timur : Desa   Jatisobo,   Kecamatan   Jatipuro,   Kabupaten 
Karanganyar.




ini   telah sesuai rencana pengunaan tanah (tata  wilayah) kabupaten dati  II  Wonogiri  sebagai 
wilayah   pengembangan   industri   hasil   pertanian.   Pemukiman   yang   terdekat   dengan   pabrik 
terletak 400 meter.  Proyek  ini  didirikan diatas   tanah seluas  114.148 m2.  Lay out  pabrik PT. 
Tainesia Jaya ditunjukkan pada Gambar 1. 
Adapun beberapa fungsi dari ruangan­ruangan adalah 
a. Pos sapam yaitu sebagai  tempat  pegawasan,  pengaman dan mengawasi  keluar 
masuknya bahan baku maupun produk.






e. Parkir   adalah   tempat   kendaran   bermotor   kariawan   agar  memudahkan   dalam 
pengawasan oleh sapam.
f. Gudang batu bara adalah   tempat  penampungan sementara  bahan bakar  untuk 
memudahkan dekat dengan boiler batu bara.




i. Unit  produksi   adalah   tempat  melaksanakan  proses  produksi  dari  bahan  baku 
hingga produk akhir atau jadi.






n. Gudang   karbon   sebagai   tempat   penampungan   atau   sebagai   cadangan   bahan 
sementara.
o. Gudang selite sebagai tempat penampungan atau cadangan bahan sementara.


















Tugas   dan   wewenang   masing­masing     jabatan   pada   struktur 
organisasi diatas adalah sebagai berikut: 
B. Pimpinan pabrik
Pimpinan  pabrik  merupakan  badan   tertinggi  dalam organisasi 
perusahaan, dimana anggotanya diangkat dan diberhentikan oleh rapat 
umum  pemegang   saham.  Adapun   tanggung   jawab   pimpinan   pabrik 
adalah sebagai berikut:
1) Mengusahakan   agar   tujuan   perusahaan   seperti   yamg   tercantum 
dalam anggaran dasar dapat tercapai dengan baik.
2) Mengawasi   dan   menertibkan   pelaksanaan   tujuan   perusahaan 
berdasarkan kebijakan umum yang telah ditetapkan.




5) Menyelesaikan   rapat   umum   pemegang   saham   dalam   hal 
pembebasan tugas dan kewajiban direksi dan lain­lain.
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6) Mempertimbangkan   dan   menyetujui   rancangan   anggaran   dasar 
perusahaan.
C. Kepala Departemen Produksi
Kepala   departemen   produksi   bertanggung   jawab   kepada 
pemimpin perusahaan. tugas dan tanggung jawab Kepala Departemen 
Produksi adalah:
1) Memberi pendapat dan saran mengenai kemampuan 
produksi secara teknis atau rencana penjualan yang 
dibuat oleh devisi.
2) Bertanggungjawab  atas  mutu  produk  dan  analisa 
mutu  mulai  dari  bahan  baku  hingga  produk  siap 
dipasarkan.
3) Mengatur  dan  mengawasi  agar  produksi  berjalan 
seefisien mungkin sesuai dengan waktu, jenis, dan 
kualitas yang dikehendaki.
4) Mempertahankan  mutu  produksi  standar 
perusahaan yang telah ditetapkan.
5) Senantiasa  mengikuti  perkembangan  produksi 
perusahaan agar diadakan peningkatan baik dalam 
metode maupun prosedur.
6) Memberikan  pendapat  dan  saran  mengenai 
kemampuan produksi secara teknis.
7) Mengusahakan agar kegiatan karyawan perusahaan 
dari  setiap  bagian  yang  di  bawahnya  dapat 
terkoordinir dengan baik.
D. Wakil Kepala Departemen Produksi
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Wakil Kepala Bagian Produksi bertugas membantu 
Kepala Departemen Produksi dalam menjalankan tugas 
dan tanggungjawab.
E. Kepala Bagian Produksi
Kepala  Bagian  Produksi  bertugas  serta 
bertanggungjawabatas  jalannya  proses  produksi, 
pemantauan produksi dan stock produk.
F. Kepala Departemen Umum
Kepala  departemen  umum  bertugas  membantu 
Pimpinan  Perusahaan  dalam  menjaga  kelangsungan 
hidup perusahaan, merencanakan, mengkoordinasi, dan 
mengawasi  kegiatan  perusahaan.  Kepala  Departemen 
Umum ini  meliputi  Kabag Kantor,  Kabag Gudang,  dan 
Kabag Satpam.  
G. Kepala Bagian Kantor
Kepala   bagian   kantor   bertanggungjawab   atas   surat  menyurat 
baik   eksternal   maupun   internal   perusahaan.   Membuat   laporan 
keuangan   dan   laporan   kegiatan­kegiatan   lain   yang   dilaksanakan 
perusahaan.   Mencatat   hasil   keputusan   yang   menjadi   kesepakatan 
dalam   rapat   direksi.   Mengatur   dan   menentukan   jadwal   kegiatan 
perusahaan. 
H. Kepala Bagian Gudang
Kepala   bagian   gudang   bertanggungjawab   atas   jumlah   stock 
bahan yang ada di dalam gudang dan memantau stock produk.
I. Kepala Bagian Satpam
Kepala   bagian   satpam   bertugas   untuk   menjaga   keamanan 
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perusahaan, mengecek setiap truk yang keluar masuk dari perusahaan.






alat­alat   produksi   serta   transportasi.   Masing­masing   Kepala 
Departemen   dibantu   oleh  Kepala    Bagian   serta   beberapa   staf   atau 
karyawan untuk memantu operasional.





























adalah   traning  selama 3  bulan.     karyawan bagian   laboratorium dan 
bagian produksi berpendidikan minimal diploma III.
b. Jam Kerja
Untuk  melancarkan   proses   produksi   dan   dapat  meminimalisir 
kejenuhan    karyawan, PT. Tainesia Jaya mempunyai pembagian  jam 
dan hari kerja sebagai berikut :













Upah    karyawan   yang   diberikan  PT.  Tainesia   Jaya   terhadap 
karyawan   disesuaikan   dengan   masa   kerja   dan   upah   minimum 
regional   untuk   daerah   Jawa   Tengah   yaitu   Rp.   15.000,00/hari. 
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Dalam satu bulan pabrilk beroprasi 24 jam sehari ditambah hari 
kerja   lembur   yaitu   hari   minggu.   Adanya   kerja   lembur   karena 







Tunjangan   diberikan   kepada    karyawan   apabila   yang 
bersangkutan masuk kerja pada malam hari (shift B dan C) sebesar 
Rp.1.000/hari.  Dan untuk kerja  pagi  dan siang (shift  A) sebesar 
Rp.600/hari.
4) Uang makan.
Uang makan diberikan  kepada    karyawan apabila    karyawan 











Bahan   dasar   pembuatan   sirup   maltosa,  dekstrosa  dan   fruktosa 
adalah tepung tapioka.  Dalam perencanaan bahan dasar   tepung tapioka, 
yang  mempunyai   wewenang   untuk  menanganinya   adalah   bagian   PPIC 
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grade   A   dan   grade   B.   Tepung   tapioka   grade   A   memiliki   ciri­ciri 
kenampakan putih, pH 5­7, kadar Ca2   > 200 ppm kadar air  + 13 % bau 






Dalam   pembuatan   sirup  maltosa,  dekstrosa  dan   fruktusa 
dipergunakan air yang diolah secara khusus untuk proses pelarutan dan 
sebagai pembersihan alat produksi dan lain­lain. Ada pun pengunaan 
air  yaitu   air  yang  yang   telah  dioleh  khusus   (water   treatment)    Air 
tersebut dari sumur yaitu milik PT. Tainesia Jaya itu sendiri. Air raw 
adalah  air  yang belum mendapatkan  perlakuan  lebih   lanjut.  Air   ini 
berasal dari air tanah yang sudah di endapkan kotoranya dan melalui 
penyaringan.  Air   raw   digunakan   untuk   tuang   tepung,   cuci   tangan, 
mencuci tangki, dan alat­alat yang telag digunakan. 
k. Enzim




Enzim   Liquozyme  yaitu   berbentuk   cair   yang   digunakan 
dalam   unit   proses   pencampuran   dan   pemasakan   larutan   tepung 
yang   berfungsi   sebagai   pemecah   karbohidrat   (pati)   menjadi 
dekstrin.
13. Enzim BBA (Barley Beta Amylase)




Enzim  Sweetzyme  berbentuk   serbuk   digunakan   dalam 









selama proses   liquifikasi   dalam pembuatan   sirup  maltosa,   fruktosa, 
maupun   dekstrosa   Karbon   ditambahkan   pada   proses   sakarifikasi 




untuk  menyerap  warna   dari   larutan   sirup   sehingga  menjadi   jernih. 
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Resin   ini   digunakan   pada   saat   proses   IER,   yang   berfungsi   sebagai 
penukar   ion.   Resin   yang   dipergunakan   ada   dua   jenis   yaitu   resin 















dari   jumlah   permintaan   konsumen   dan   jumlah   produksi   untuk   jangka 
waktu tertentu. Apabila jumlah permintaan konsumen besar maka jumlah 
pembelian   dan   penyediaannya   besar.   Perusahaan   biasanya   memesan 
terlebih   dahulu   tepung   yang   akan   dibeli   dari   pabrik   tepung   tapioka. 
Pengiriman mengunakan kapal dan truk yang berkapasitas 340 sak/truk.
21. Penyediaan Mutu Bahan Dasar
Bahan   dasar   yang   akan   diproses   menjadi   sirup,   sebelumnya 





Tepung  tapioka  yang baru  datang   langsung  disimpan  di  gudang 
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dan  enzim  liquozyime  menjadi  campuran yang homogen.  Alat  yang 
dipergunakan  adalah  berupa   tangki   penampungan  yang   terbuat   dari 






Proses   pencampuran   dimulai   dengan   membersihkan   tangki 
terlebih dahulu mengunakan air. Tangki yang sudah bersih kemudian 
diisi   air   (dari   unit   pengolahan   air)   sampai   volume   yang   telah 
ditentukan,   kemudian   dimasukkan   tepung   secara   bertahap   supaya 
larutan tidak menggumpal. Selain itu dilakukan juga pengadukan air 







adalah   penambahan   enzim,   campuran   harus   selalu   diaduk   supaya 
enzim tercampur merata. Enzim yang ditambahkan akan bekerja pada 
proses pemasakan. Apabila semua tercampur rata, larutan dipompa ke 





dan   diubah   menjadi   dekstrin.   Alat   yang   digunakan   adalah   tangki 
pemasakan berbentuk silinder vertikal yang dilengkapi pengaduk dan 
dilewati uap panas sebagai pemanas.
Bubur  pati  dari   tangki  penampungan   sementara  dialirkan  ke 
tangki  pemasakan.  Di   dalam  tangki   larutan  pati   terus   diaduk   terus 
menerus dan dipanaskan pada suhu 97,5  0C menggunakan uap panas. 
Bubur   pati   yang   telah   melewati   uap   panas   dialirkan   ke   tangki 
penampungan sementara hasil liquifikasi untuk memperpanjang waktu 
tinggal   enzim   sehingga   enzim  dapat   bekerja   efektif   dan  pati   dapat 






terhidrolisis   sempurna.   Analisa   dilakukan   dengan   cara  meneteskan 
larutan iodium ke dalam sampel. Hasil yang diharapkan adalah larutan 
gula   berwarna   kuning   kecoklatan,   tetapi   jika   hasil   analisa 
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menunjukkan  warna   biru   berarti   pati   belum   terhidrolisis   sempurna 







gula   dengan   target  dextrose   equivalent  (derajat   kemanisan   gula) 
berkisar antara 38­40%. Alat yang digunakan pada proses sakarifikasi 












proses   sakarifikasi   di   salurkan   ke   dalam   tangki   penampungan 
sementara.
d. Proses filtrasi
Filtrasi   adalah   proses   pemisahan   padatan   dari  cairan 
menggunakan medium berpori dengan cara meneruskan cairannya dan 
menahan padatannya tersebut.  Proses  ini  bertujuan untuk menyaring 
kotoran yang terdapat dalam larutan gula sehingga diperoleh larutan 
gula  yang  berwarna  kuning   jernih.  Alat  yang  di  pergunakan  dalam 
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proses filterasi adalah leaf filter yaitu berbentuk persegi  panjang yang 
tersusun   dari   pelat­pelat   yang   dilapisi   kain   filter   dikedua   bagian 
sisinya.
Sebelum   dipergunakan,   alat   filtrasi   ini   dibersihkan   terlebih 
dahulu mengunakan air  bersih kemudian melapisi  kain filter  dengan 





Sebelum   proses   filtrasi   berjalan   larutan   gula   dalam   tangki 
penampungan   sakarifikasi   ditambah   karbon   aktif   yang   berfungsi 
menyerap   warna   larutan   gula.   Jumlah   karbon   yang   ditambahkan 
sebanyak   40   kg   per27.000   kg   larutan   gula.   Pada   saat   panambahan 
karbon aktif, larutan gula diaduk dan dipanaskan pada suhu 70 0C dan 
pH 5,5­5,6.  Suhu dan pH tersebut  harus   tetap  dijaga sampai  proses 
filterasi   selesai.  Untuk    penyaringan  ini  berlangsung selama kurang 




Proses   pertukaran   ion   dimana   pada   proses   ini,   ion   yang 
terkandung dalam larutan gula akan diikat atau ditukar oleh ion sejenis 
pada   permukaan   resin.   Tujuan   dari   pertukaran   ion   ini   adalah 
menjernihkan   larutan   gula.  Alat   yang   dipergunakan   adalah   3   buah 









penukar   anion   yang   bermuatan   negatif.   Selanjutnya   larutan   gula 
dialirkan   ke   tangki   penukar   mixed   bed,  dimana  di   dalam   tangki 




yang   dihasilkan  menjadi   lebih   jernih.  Proses   IER   (Ion   Exchanger 
Resin)  ini berlangsung selama kurang lebih 3 jam. Hasih IER ini di 










Sebelum proses  evaporasi  berlangsung ada  beberapa   tahapan 
yang harus dilakukan terlebih dahulu yaitu menghidupkan pompa uap 
panas dan pompa vakum. Kemudian pompa bahan dihidupkan, larutan 
dialirkan     ke   dalam   ketangki   evaporator.   Suhu   evapurator   tersebut 
dinaikan dan dijaga pada suhu 60  0C sampai proses evaporasi selesai 
yaitu sampai tercapai kepekatan yang di inginkan selama kurang lebih 










dalam   proses   pembuatan   sirup   fruktosa.   Tahapan   pembuatan   sirup 
fruktosa sama dengan pembuatan sirup maltosa, hanya berbeda  pada 
penambahan  enzim dalam proses   sakarifikasi.  Alat  yang  digunakan 
adalah kolom isomerisasi berbentuk silinder vertikal yang dilengkapi 
dengan pengatur suhu.
Tujuan   dari   proses   isomerisasi   adalah   mengubah  dekstrosa 
menjadi menjadi fruktosa. Dekstrosa yang dipergunakan sebagai bahan 
isomerisasi   berasal   dari   proses   sakarifikasi   dengan   bantuan   enzim 
VHP dan telah melalui proses filtrasi,  pertukaran ion dan evaporasi. 
Isomerisasi   dilakukan   pada   suhu   58­60  0C  dan   pH   7,5­7,6   dengan 
bantuan   enzim   glukoisomerase   (sweizyme).  Suhu   dan   pH   harus 
diperhatikan,   Pengecekan   pH  dilakukan   setiap   10  menit   sedangkan 
suhu harus tetap terjaga supaya warna sirup pada saat isomerisasi tidak 
menjadi  coklat  karena  terlalu  panas.  Proses   isomerisasi  berlangsung 
selama kurang lebih 3 jam, sirup hasil isomerisasi kemudian dianalisia 
kadar fruktosanya, jika telah mencapai kadar fruktosa 40­42 % sirup 
fruktosa  kemudian  dimasukkan   lagi  ke   tangki  pertukaran   ion  untuk 
menjernihkan warnanya dan  menurunkan konduktifitas  elektrolitnya. 
Sirup  hasil  dari  pertukaran  ion kemudian di  evaporasi     lagi  sampai 
mencapai brix 75­76 %, dan hasilnya adalah sirup fruktosa.
h. Penyimpanan dan Pengemasan




penyimpanan   sebagai   persediaan   produk   sebelum   dikirim   ke 
konsumen.   Suhu   produk   dalam   tangki   penyimpanan   diatur   sekitar 
45  0C  agar   sirup   tidak  mengkristal   dan   untuk  menjaga   suhu   tetap 
terjaga tangki perlu dilapisi jaket (glaswool).
Pengemasan   yang   dilakukan   oleh   PT.Tainesia   Jaya   sesuai 
dengan pesanan konsumen yaitu derigen atau drum. Sedangkan untuk 
industri mengunakan mobil tangki.
Ada   berbagai   perbedaan   dalam  proses   pembuatan   sirup  maltosa,   sirup 
dekstrosa,  surup fruktosa ada   beberapa hal  yang membedakan dilihat  dari 
diagram alir kualitatif pada gambar 3, 4, 5 yaitu 
a. Pembuatan   sirup  maltosa   yaitu  mengunakan   enzim  BBA  (Barley  Beta 
Amylase)  pada   saat  proses   sakarifikasi  dengan  pH 5,5­  6,5  dan  proses 
evapurasi dilakukan salama 7 jam.
b. Pembuatan sirup dekstrosa yaitu mengunakan enzim VHP (Vegetable High 
Protein)   pada   saat   proses   sakarifikasi   dengan   pH   4,5­4,6   dan   proses 
evapurasi dilakukan salama 3 jam.
c. Pembuatan sirup fruktuse yaitu mengunakan enzim VHP (Vegetable High 




















































































































































































Pengunaan   maltosa,  dekstrosa,   fruktosa   dalam   industri   makanan 
adalah
Maltosa :Selai, kembang gula, minuman, kecap.











proses  evapurator.  Kemudian  ditampung pada  tangki  penampungan dan 
selanjutnya   di   lakukan   packing   atau   pengemasan   dan   dilakukan 
penyimpanan produk. Sirup dikemas mengunakan derijen, kapasitasnya 30 





pengendalian   mutu   produk.   Quality   Control   merupakan   hal   yang   sangat 
penting  dilakukan dalam proses  produksi   sirup karena  sangat  berhubungan 
dengan kualitas produk akhir yang akan menarik minat beli konsumen. Badan 





Pengendalian    mutu yang dilakukan Quality  control  di  PT.  Tainesia 
Jaya antara lain :
1. Pengendalian Mutu Bahan Baku
Bahan   baku   tepung   tapioka   sebelum   di   proses  terlebih   dahulu 
dilakukan beberapa pengecekan dengan beberapa perlakuan yaitu :
a Tepung tapioka yang baru datang dilakukan penimbangan terlebih 














cara  mengambil   sampel   larutan   gula   di   setiap   unit   produksi.   Analisa 
tersebut meliputi: pengecekan suhu, pH, DE (dextrose equivalent), derajat 
ketentuan sirup, tingkat warna sirup, tingkat kejernihan sirup, kandungan 
amilum,   dan   tingkat   konduktvitas   elektrolit   sirup.   Kemudian   hasil 





berisi   hasil   analisa   laboraturium   terhadap   produk   tersebut   yang 
menunjukkan menjamin mutu terhadap produk yang dikirim sesuai dengan 
































koil   yang   ada   di   ketiga   tangki   sebagai   pemanas   dan 
bantuan   pengadukan   yang   berputar.   Dilapisi   glaswol 
untuk menjaga panas agar dipertahankan.
c. Tangki sakarifikasi











Fungsi : Menyaring   kotoran   yang   ada 
dalam sirup.
Bahan : Nylon.
Kontruksi  : Berbentuk   persegi   panjang 
dilengkapi dengan kain filter 4 m terdapat 50 daun filter 
Jumlah  : 1 buah.
Prinsip kerja : kain   filter   menahan   kotoran 
dalam   sirup,   tanah   diatom   yang  melapisi   daun   filter 








Kontruksi : Berbentuk   silinder,   berupa 
vessel   tertutup  dengan bahan  isian  resin penukar   ion, 
tinggi 3 m, 1,5 diameter.
Jumlah : 3   unit,   yang   terdiri   dari   IER 
kation, IER anion , IER mixed batch.
Prinsip kerja : pengikat   ion­ion   yang 








Kontruksi : Berbentuk   silinder   vertikal, 







































Fungsi  :  meenimbang   sampel 
yang akan di uji
Kapasitas :  300­3000 gr















Fungsi  :  mengukur   absorbansi 
larutan   gula   (untuk  mengetahi   tingkat   kekeruhan 
dan ewarna sirup) 





















cukup baik.  Penempatan  menggunakan sistem berrantai  yaitu  diurutkan 
sesuai urutan produksi dari awal sampai akhir.
XIII. Pemasaran produk
Untuk  memasarkan   sirup   yang   dihasilkan,   PT.Tainesia   Jaya   sudah 
menjalin   hubungan   baik   dengan   perusahaan­perusahaan   yang   menjadi 
konsumen produknya.























Sanitasi   dimulai   sejak   penerimaan   bahan   baku,   yaitu   pada 
penggudangan dan penyimpanan bahan terjaga kebersihanya hingga proses 
produksi   dimulai.   Sanitasi   yang   dilakukan   didalam   gudang   yaitu 
menyimpan dengan cara membersihkan gudang sebelum digunakan dan 
sesudah digunakan. Selama penyimpanan bahan baku untuk menjaga agar 




Sanitasi   terhadap bangunan dilakukan oleh PT. Tainesia  Jaya 








Pekerja   merupakan   sumber   kontaminan   pada   pabrik 
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pengolahan   produk   pangan,   sehingga   perlu   adanya   tindakan   untuk 
meminimalkan  hal   tersebut   untuk   itu   karyawan  PT.Tainesia   Jaya  di 





Limbah   cair   di   PT.   Tainesia   Jaya   adalah   sisa   sanitasi   dari 
pencuciaan   tabung   dan   alat­alat   limbah   tersebut   disalurkan  melalui 
selokan kecil di samping pabrik dan kemudiaan di salurkan ke kolam 




pembakaran   batu   bara   dan   karbon   aktif   sisa   dari   proses   filterasi. 






Kesimpulan   yang   dapat   diambil   dri   kegiatan   magang   ini   antara   lain 
sebagai berikut :
x. Bahan   utama   dalam   pembuatan   sirup   di   PT.Tainesi   Jaya   yaitu   sirup 
maltosa, dekstrosa, dan fruktosa adalah tepung tapioka.





6,5  dan   suhu  97,50C,   sakarifikasi   dengan  pH    4,5­4,6  dan   suhu  600C, 





jadi   bagi   industri   pengolahan  makanan   lainnya   seperti   permen,   sirup, 
biskuit dan sebagainya.
cc. Pengendalian   mutu   yang   dilakukan   PT.   Tainesia   Jaya   meliputi 
pengendalian mutu bahan baku, pengendalian mutu proses produksi, dan 
pengendalian mutu produk akhir.










hh. Akan   lebih  baik  apabila  perusahaan  memberikan   label  pada   setiap  kemasan  dan  di   kemas 
dengan rapi supaya mutunya dapat dipertanggungjawabkan.
ii. Sanitasi perusahaan perlu ditingkatkan demi kelancaran proses produksi dan menjaga kualitas 
produk yang dihasilkan.
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